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Beef tomatoes is one of the exclusive types of tomatoes. One of the 
postharvest problems of tomato fruit is short fruit shelf life due to the 
acceleration of ripening process as an effect of endogenous ethylene that 
produced during the ripening process. To improve postharvest life of 
tomato, non-activation of ethylene will be an effective approach such as 
using 1-Methylcyclopropene (1-MCP) as ethylene inhibitor combined 
with ascorbic acid (AA) as oxygen scavenger. The purpose of this study was 
to determine the best combination between the concentration of 1-MCP 
and AA on the shelf life and postharvest quality of beef tomatoes „Valoasis 
RZ‟. The experiment was conducted at the Laboratory of Plant Analysis 
and Postharvest Horticulture, Faculty of Agriculture, Universitas 
Padjadjaran, Jatinangor. The experimental design used was a completely 
randomized design with 9 treatments and 3 replications. The fruits were 
harvested at the same maturity stage at pink and treated with a 
combination concentration of 1-MCP (0, 1, and 2 μL/L) and AA (0, 2, and 
4%). The results showed that the combination of 1-MCP 1 μL/L and AA 
AA 2% were more effective in improving postharvest life quality of tomato 
„Valoasis RZ‟ by inhibiting weight loss and fruit firmness during 21 days of 
postharvest storage. The combination concentration of 1-MCP 2 μL/L and 
4% AA gave the best results in maintaining the firmness of beef tomatoes 









Tomat beef merupakan salah satu jenis tomat eksklusif yang dapat menjadi 
peluang bisnis. Permasalahan pascapanen buah tomat adalah adanya 
lonjakan produksi etilen pada saat proses pematangan yang berakibat buah 
tidak dapat disimpan dalam waktu lama. Pematangan buah tomat dapat 
diperlambat salah satunya dengan cara menghambat produksi etilen 
dengan 1-Methylcyclopropene (1-MCP) yang berfungsi sebagai ethylene 
inhibitor dikombinasikan dengan asam askorbat (AA) sebagai oxygen 
scavenger. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi 
terbaik antara konsentrasi 1-MCP dan AA terhadap ketahanan simpan dan 
kualitas pascapanen buah tomat beef ‟Valoasis RZ‟. Penelitian dilaksanakan 
di Laboratorium Analisis Tanaman dan Pascapanen Hortikultura, Fakultas 
Pertanian Universitas Padjadjaran di Jatinangor. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 9 perlakuan dan 
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3 ulangan. Buah dipanen pada tingkat kematangan yang sama yaitu kulit 
buah berwarna pink. Buah diberi perlakuan kombinasi konsentrasi 1-MCP 
0μL/L, 1 μL/L dan 2 μL/L dengan AA 0%, 2% dan 4%. Hasil percobaan 
menunjukkan bahwa kombinasi konsentrasi 1-MCP 1 μL/L dan AA 2% 
lebih efektif dalam meningkatkan ketahanan simpan buah tomat „Valoasis 
RZ‟ dengan menghambat penurunan susut bobot buah selama 21 hari 
penyimpanan. Kombinasi konsentrasi 1-MCP 2 μL/L dan AA 4% 
memberikan hasil terbaik dalam mempertahankan kekerasan buah tomat 





Tomat beef adalah tomat yang ukurannya 
lebih besar dibandingkan dengan jenis tomat 
lainnya, sehingga merupakan salah satu komditas 
hortikultura unggulan. Tomat beef serbaguna untuk 
dijadikan berbagai macam masakan, terutama untuk 
dijadikan pelengkap sandwich, pizza, atau dimakan 
mentah. Tomat adalah sumber nutrisi penting 
seperti folat, kalium, vitamin A, C, flavonoid dan 
karotenoid (Beecher, 1998). Karotenoid dan 
flavonoid memiliki efek perlindungan terhadap 
berbagai jenis kanker dan penyakit kardiovaskular 
(Wold et al., 2004) . 
Tomat termasuk buah klimakterik dimana 
selama proses pematangan terjadinya peningkatan 
proses respirasi dan lonjakan produksi etilen 
(Watkins, 2006). Pelonjakan etilen pada saat 
pascapanen menjadi masalah utama yang 
menurunkan kualitas buah selama penyimpanan, 
sehingga umur simpan buah pendek (Mubarok et al., 
2015). Hal ini mengakibatkan buah tomat tidak 
dapat disimpan dalam waktu yang lama dan 
menurunkan nilai ekonomisnya. Untuk mengurangi 
penurunan kualitas buah tomat pada saat 
penyimpanan maka dibutuhkan teknologi 
penanganan pascapanen yang sesuai. Salah satu cara 
yang dapat ditempuh untuk menghambat respon 
etilen adalah dengan menggunakan etilen inhibitor 
yaitu 1-Methylcyclopropene (1-MCP) dan Asam 
Askorbat (AA).  
Sisler dan Serek (1997) menyatakan 1-MCP 
merupakan suatu senyawa yang dapat memblokir 
reseptor etilen, sehingga menghalangi aktfitas etilen.  
Dengan demikian kualitas produk hortikultura dapat 
dipertahankan dalam waktu yang lebih lama. Hasil 
penelitian Park et al. (2016) membuktikan bahwa 1-
MCP efektif menunda pemapatangan buah tomat 
selama penyimpanan. Penggunaan 1-MCP banyak 
dikombinasi dengan bebagai perlakuan lain 
diantaranya adalah dengan penggunaan kemasan, 
suhu penyimpanan dan senyawa antioksidan. Asam 
askorbat adalah antioksidan dan salah satu bahan 
pelapis yang dapat dimakan (Sogvar et al., 2016). 
Asam askorbat sebagai oxygen scavenger dapat 
menurunkan jumlah oksigen. Jumlah oksigen yang 
rendah menghambat kinerja ACC Oksidase yaitu 
enzim yang merubah 1-aminocyclopropene-1-
carboxylic acid (ACC) menjadi etilen, sehingga 
proses biosistesis etilen terhambat dan pada 
akhirnya dapat menghambat pematangan 
(Ebrahimzadeh et al., 2008). Informasi keefektifan 1 
–MCP yang dikombinasikan dengan Asam askorbat 
dalam mempertahankan kualitas buah tomat beef 
belum diketahui, oleh karena itu perlu dilakukan 
penelitian tentang pengaruh 1-MCP yang 
dikombinasikan dengan asam askorbat terhadap 
ketahanan simpan pasca panen buah tomat beef. 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 
Analisis Tanaman dan Pascapanen Hortikultura, 
Fakultas Pertanian, Universitas Padjadjaran, pada 
bulan September sampai Oktober 2020. Rancangan 
percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak 
Lengkap dengan kombinasi konsentrasi antara 1-
MCP dan AA sebagai berikut: A (1-MCP 0 μL/L + 
AA 0%), B (1-MCP 0 μL/L + AA 2%), C (1-MCP 0 
μL/L + AA 4%), D (1-MCP 1 μL/L + AA 0%), E (1-
MCP 1 μL/L + AA 2%), F (1-MCP 1 μL/L + AA 4%), 
G (1-MCP 2 μL/L + AA 0%), H (1-MCP 2 μL/L + AA 
2%), I (1-MCP 2 μL/L + AA 4%). Total perlakuan 
sebanyak 9 kombinasi perlakuan dengan 3 ulangan, 
sehingga ada 27 unit percobaan. Setiap unit 
percobaan terdiri dari 10 buah sehingga total 
dibutuhkan 270 buah tomat. Parameter percobaan 
diamati pada empat watu periode simpan yaitu 0, 7, 
14 dan 21 hari setelah perlakuan. 
Bahan yang digunakan antara lain buah tomat 
beef „Valoasis RZ‟ yang diperoleh dari kebun 
hidroponik Universitas Padjadjaran Jatinangor, 1-
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Methylcyclopropene (1-MCP), asam askorbat dan 
tween. Buah tomat dipanen pada tingkat 
kematangan kulit buah berwarna pink dengan bobot 
175-300 g. Pelaksanaan percobaan diawali dengan 
memasukan buah tomat ke dalam masing-masing 
box kaca. Selanjutnya serbuk 1-MCP ditimbang 
sesuai perlakuan dimasukkan ke dalam botol film 
dan diberi 3 tetes akuades. Botol kaca yang berisi 1-
MCP dimasukkan ke dalam masing-masing box 
kaca, kemudian box kaca ditutup rapat 
diinkubasikan selama 24 jam (Mubarok et al., 2019). 
Setelah 24 jam box kaca dibuka, dan buah tomat 
diambil diberi perlakuan asam askorbat 0%, 2% dan 
4%, dengan cara merendam buah tomat ke dalam 
larutan asam askorbat yang ditambahkan dengan 
cairan perekat (tween) sebanyak tiga tetes selama 
kurang lebih sepuluh menit dan kemudian 
ditiriskan, selanjutnya disimpan di atas meja pada 
suhu ruang untuk diamati ketahanan simpan dan 
perubahan kualitas buah yang terjadi selama proses 
penyimpanan pada suhu ruang. Pengamatan 
meliputi ketahanan simpan, persentase susut bobot, 
dan kekerasan buah. Ketahanan simpan ditentukan 
dengan menghitung hari dari awal penyimpanan 
sampai munculnya bercak hitam atau kerutan lebih 
dari 10% permukaan buah (Mubarok et al., 2015). 
Susut bobot buah diukur dengan membandingkan 
bobot buah sebelum perlakuan dengan bobot buah 
selama pengamatan dengan menimbang setiap 
sampel menggunakan timbangan analitis setiap 
tujuh hari yaitu mulai dari 0, 7, 14 dan 21 hari 
setelah perlakuan pascapanen. Kekerasan buah 
diukur menggunakan alat Texture analyzer model 
TA-XTExpress (Stable Micro Systems Ltd., United 
Kingdom) menggunakan prob selection no. 6. 
Pengukuran dilakukan di tiga titik yaitu bawah satu 
titik dan samping dua titik pada masing-masing 
buah. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 
ANOVA. Untuk mengetahui perbedaan antar 
perlakuan dilanjutkan dengan uji Tukey dengan 
p<0,05. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Ketahanan Simpan Buah 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
pemberian 1-MCP dan AA berpengaruh terhadap 
ketahanan simpan buah tomat. Pemberian 1-MCP 
yang dikombinasikan dengan AA pada semua 
konsentrasi memberikan pengaruh yang lebih baik 
dalam memperpanjang umur simpan buah tomat 
dibandingkan buah yang hanya diberi 1-MCP 
ataupun AA. Pemberian 1-MCP 1 atau 2 μL/L yang 
dikombinasikan dengan AA 2% atau 4% 
menghasilkan umur simpan buah yang paling lama 
dibandingkan dengan kontrol berkisar antara 5-6 
hari lebih lama dibandingkan dengan kontrol (Tabel 
1). 
 
Tabel 1. Pengaruh konsentrasi 1-MCP dan AA 




A = 1-MCP 0 μL/L + AA 0%    20,67 a 
B = 1-MCP 0 μL/L + AA 2%   21,67 ab 
C = 1-MCP 0 μL/L + AA 4%   21,67 ab 
D = 1-MCP 1 μL/L + AA 0%   21,67 ab 
E = 1-MCP 1 μL/L + AA 2%   25,67 c 
F = 1-MCP 1 μL/L + AA 4%   25,33 c 
G = 1-MCP 2 μL/L + AA 0%   22,67 b 
H = 1-MCP 2 μL/L + AA 2%   25,33 c 
I = 1-MCP 2 μL/L + AA 4%   26,67 c 
Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang sama pada 
kolom yang sama menunjukan bahwa nilai 
tersebut tidak berbeda nyata menurut uji 
Tukey pada taraf 5%. 
 
Ketahanam simpan merupakan faktor yang 
penting dalam pascapanen komoditas hortikultura, 
khususnya buah tomat. Ketahanan simpan 
ditunjukkan dengan lama umur simpan. Umur 
simpan didefinisikan sebagai rentang waktu tertentu 
untuk suatu produk agar tetap layak untuk 
dikonsumsi sesuai dengan kriteria yang ditetapkan 
oleh konsumen (Olivares-Tenorio et al., 2017). 
Blankenship dan Dole (2003) menyatakan 1-MCP 
menghambat proses pengikatan etilen ke 
reseptornya sehingga dan dapat digunakan untuk 
mencegah efek etilen pada banyak produk 
hortikultura. 1-Methylcyclopropene telah terbukti 
memperpanjang umur simpan, mempertahankan 
tekstur buah, menunda akumulasi karotenoid, dan 
mengurangi laju respirasi dan produksi etilen 
(Blankenship & Dole, 2003; Cliff et al., 2009). Hasil 
penelitian Mubarok et al. (2019) menunjukkan 
bahwa 1-MCP berpengaruh positif dalam menunda 
kerusakan buah pisang muli dengan meningkatkan 
umur simpan buah, dengan nilai rata-rata 3,5 sampai 
4,5 hari lebih lama dibandingkan dengan 
sebelumnya. Perlakuan 1-MCP 20 μL/L selama dua 
jam pada buah tomat matang terbukti 
memperpanjang umur simpan 25% (Wills & Ku, 
2002).  
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Asam askorbat adalah antioksidan dan salah 
satu bahan pelapis yang dapat dimakan. Aplikasi 
bahan pelapis yang dapat dimakan terbukti sebagai 
cara untuk meningkatkan kualitas dan 
memperpanjang penyimpanan seperti pada buah 
papaya (Tapia et al., 2008) dan stroberi (Vargas et al., 
2006). Pemberian perlakuan AA 5% yang 
dikombinasikan dengan lidah buaya dapat menjaga 
kualitas dan memperpanjang masa pascapanen buah 
stroberi (Sogvar et al., 2016). Pemberian perlakuan 
40 mM AA dan 1% Citosan dapat memperpanjang 
umur simpan dan mempertahankan kualitas buah 
plum selama penyimpanan dibandingkan dengan 
tanpa perlakuan (Liu et al., 2014). Hasil penelitian 
Napitupulu (2013) diperoleh bahwa perlakuan AA 
dikombinasikan dengan KMnO4, Ca(OH)2 dapat 
mempertahankan ketahanan simpan dan kesegaran 
buah pisang barangan 20 sampai 25 hari pada suhu 
kamar. 
 
Persentase Susut Bobot Buah 
Selama proses penyimpanan buah terjadi 
penurunan bobot buah yang terjadi akibat 
transpirasi pada buah. Pemberian 1-MCP 2 μL/L 
yang dikombinasikan AA 4% mampu menghambat 
proses transpirasi yang menghasilkan persentase 
susut bobot lebih rendah pada 7, 14 dan 21 hari 
setelah penyimpanan dibandingkan dengan kontrol, 
namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan 1-
MCP 1 μL/L + AA 2%, 1-MCP 1 μL/L + AA 4% dan 
1-MCP 2 μL/L + AA 2% (Tabel 2). Hal serupa 
ditunjukkan oleh Setyadjit dkk. (2012) yang 
menyatakan bahwa pemberian1-MCP 30,625 
mg/100 ml dan 61,25 mg/100 ml dapat menghambat 
susut bobot dan penurunan volume buah tomat. Hal 
serupa diperlihatkan oleh Guillén et al. (2007) yang 
melaporkan bahwa pemberian 1-MCP 0,5 μL/L 
selama 12 jam mampu menghambat penurunan 
susut bobot buah dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya. Hasil penelitian Lo‟ay & Dawood (2017) 
diperoleh bahwa kombinasi perlakuan AA 8,2 mM 
dan kitosan  dapat mengurangi kehilangan air. 
Semakin kecil kehilangan air pada buah selama 
penyimpanan berakibat semakin kecil persentase 
susut bobot buah. 
 
Tabel 2. Pengaruh konsentrasi 1-MCP dan AA terhadap susut bobot 
Perlakuan 
Susut bobot (%) 
7 HSP 14 HSP 21 HSP 
A = 1-MCP 0 μL/L + AA 0%    6,85 e 9,09 d 14,51 d 
B = 1-MCP 0 μL/L + AA 2%   6,62 e 8,68 d 12,27 d 
C = 1-MCP 0 μL/L + AA 4%   5,08 de 7,22 cd 11,47 cd 
D = 1-MCP 1 μL/L + AA 0%   4,71 cd 5,58 abc 8,94 bc 
E = 1-MCP 1 μL/L + AA 2%   3,15 abc 4,97 abc 7,54 ab 
F = 1-MCP 1 μL/L + AA 4%   2,49 ab 4,08 ab 6,54 ab 
G = 1-MCP 2 μL/L + AA 0%   4,24 bcd 6,08 bc 8,60 bc 
H = 1-MCP 2 μL/L + AA 2%   2,20 a 3,99 ab 4,50 a 
I = 1-MCP 2 μL/L + AA 4%   1,31 a 3,32 a 4,14 a 
Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan bahwa nilai tersebut tidak berbeda 
nyata menurut uji Tukey pada taraf 5%. HSP: hari setelah penyimpanan. 
 
Kekerasan Buah 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
pemberian 1-MCP 2 μL/L yang dikombinasikan 
dengan AA 4% memberikan nilai kekerasan buah 
paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya pada 7, 14 dan 21 hari setelah penyimpanan 
(Tabel 3). Kekerasan buah pada umumnya akan 
menurun selama proses penyimpanan. Hal ini 
dikarenakan proses respirasi dan transpirasi buah 
akan terus berjalan, sehingga berpengauh terhadap 
kekerasan buah. Pemberian 1-MCP dikombinasikan 
dengan AA secara nyata dapat menghambat susut 
bobot buah yang mengindikasikan kandungan air 
dalam buah masih tinggi hal ini akan berpengaruh 
terhadap kekerasan buah yang lebih keras 
dibandingkan dengan kontrol. Selama proses 
pematangan buah terjadi perombakan karbohidrat 
dalam buah yang menyebabkan buah menjadi lunak 
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Tabel 3. Pengaruh konsentrasi 1-MCP dan AA terhadap kekerasan 
Perlakuan 
Tekstur (N) 
7 HSP 14 HSP 21 HSP 
A = 1-MCP 0 μL/L + AA 0%    13,05 a 11,74 a 8,89 a 
B = 1-MCP 0 μL/L + AA 2%   13,56 b 12,51 b 9,76 b 
C = 1-MCP 0 μL/L + AA 4%   14,19 c 12,89 c 9,61 b 
D = 1-MCP 1 μL/L + AA 0%   14,64 d 12,29 b 9,41 ab 
E = 1-MCP 1 μL/L + AA 2%   16,56 f 14,35 e 11,28 d 
F = 1-MCP 1 μL/L + AA 4%   17,26 g 14,74 f 11,62 d 
G = 1-MCP 2 μL/L + AA 0%   15,56 e 13,29 d 10,51 c 
H = 1-MCP 2 μL/L + AA 2%   16,58 f 15,06 f 11,42 d 
I = 1-MCP 2 μL/L + AA 4%   21,16 h 17,53 g 14,13 e 
Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan bahwa nilai tersebut tidak berbeda 
nyata menurut uji Tukey pada taraf 5%. HSP: hari setelah penyimpanan. 
 
Hasil penelitian Opiyo dan Ying (2005) 
disimpulkan  bahwa pelunakan buah akan tertunda 
dengan pemberian 1-MCP. Hal serupa dilaporkan 
oleh Guillén et al. (2007) bahwa aplikasi waktu 
inkubasi 1-MCP selama 24 jam secara signifikan 
memberikan hasil kekerasan buah yang lebih tinggi 
dan persentase kehilangan bobot buah lebih kecil 
pada buah tomat. Selain dengan pemberian 1-MCP, 
AA mampu menghambat proses pelunakan buah 
(Sogvar et al., 2016). Hal serupa dilaporkan oleh 
Lo‟ay dan Dawood (2017) bahwa kombinasi 
perlakuan AA 8,2 mM dan kitosan dapat 
mengurangi kehilangan air selama penyimpanan 
sehingga menstabilkan tekstur buah anggur. Bahan 
pelapis dapat berfungsi sebagai penghalang 
kelembaban dan gas semipermeable, pengendali 
pertumbuhan mikroba serta sebagai pengawet warna  




Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa efektivitas 1-MCP akan meningkat setelah 
dikombinasikan dengan AA dalam meningkatkan 
kualitas ketahanan simpan buah tomat. Pemberian 1 
-MCP 2 μL/L yang dikombinasikan dengan AA 4% 
memberikan lama ketahanan simpan buah yang 
lebih lama enam hari dibandingkan dengan kontrol, 
menghambat proses penyusutan bobot buah dan 
mempertahankan kekerasan buah sampai 21 hari 
setelah penyimpanan. 
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